
ミキシングタイム

生地温度 ２７℃

第一発酵条件 ２７℃７５％

第一発酵時間 ６０分

分割重量

ベンチタイム ２０分

第二発酵条件 ３６℃７５％

第二発酵時間 ６０分

焼成温度 １８０℃

焼成時間 １２分

<成形>

　生地を1/3と2/3に分割して伸ばし、◎グレイスカスターを1/3の生地に3ｇと2/3の生地に10ｇを

　包み、2個を雪だるまのように並べます。

　２ヶ所カットした☆なめらかテイスティビスバニラＣ－１０をのせ、

　更に1/3カットの☆なめらかテイスティビスストロベリーＣ－１０と1/5カットの

　☆なめらかテイスティビスバニラＣ－１０を帽子用のパン生地3ｇの上にのせてホイロへ。

<仕上げ>
　焼成冷却後、○レーベルスイートキューブと○レーベルストロベリーキューブで仕上げます。
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　工　程　条　件　

　　　　Ｌ-２分Ｍ-４分

　　　　↓Ｌ-３分Ｍ-６分

商品の特長 
 
   

製法 
ストレート法 

◎印は月島食品工業(株)、○印は東京フード(株)、☆印は(株)ホーライの製品です。 

『なめらかテイスティビスバ
ニラ』を使って雪だるまのメ
ロンパンを焼き上げました。 
帽子には『なめらかテイス
ティビスストロベリー』と
『なめらかテイスティビスバ
ニラ』をカットして使い、更
にかわいい雪だるまのメロン
パンに仕上げました。 

２ヶ所切れ目を入れます。 

ストロベリーは 1/3カットします。 

バニラは 1/5カットします。 


